Pfannkuchen mit Himbeer-
Marmelade

Ein weiteres vegetarisches Rezept.
Ein einfacher Pfannkuchen, zubereitet aus Mehl, Milch und Ei.

Dazu eine ebenfalls einfache Himbeer-Marmelade, die ich Uuber
den gebackenen Pfannkuchen auf dem Teller gebe.

Man kann auch anstelle eines Pfannkuchens eine Crépe
zubereiten, dazu macht man einfach den Teig dunnflussiger und
brat diesen dann auch dunner in der Pfanne aus.

[amd-zlrecipe-recipe:606]

Uberbackene Chicorée und
Jasmin-Reils

Jetzt habe ich in den letzten Tagen Uberbackenen Romana-Salat
zubereitet, und wider Erwarten war das Gericht doch sehr
schmackhaft, auch wenn es vegetarisch und somit ohne Fleisch
war. Aber der zum Uberbacken verwendete Gouda war doch sehr
wlrzig.

Aus diesem Grund habe dieses Gericht sozusagen nochmals
nachgekocht, aber mit einem anderen Salat, und zwar Chicorée.

Sonst habe ich an dem Rezept nicht viel verandert.

[amd-zlrecipe-recipe:605]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/11/pfannkuchen-mit-himbeer-marmelade/
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Uberbackene Romana-Salate und
Jasmin-Reils

Dunkle Wolken ziehen an meinem Foodblog-Horizont auf. Vier
vegetarische Rezepte werden in den kommenden Tagen
veroffentlicht. Also vier Tage kein Fleisch. Aber ich habe mir
diese Rezepte ausgedacht, also bereite ich die Gerichte auch
zu und veroffentliche die jeweiligen Rezepte mit Foodfotos.

Den Anfang mache ich mit Uberbackenem Romana-Salat.

Dazu halbiere ich einfach Romana-Salat 1langs, brate die
Halften in Butter an und Uberbacke sie jeweils mit einer
Scheibe Gouda.

Als Beilage wahle ich Jasmin-Reis, fur den ich mit den Romana-
Salaten beim Uberbacken ein kleines WeiRwein-SdRBchen
Zubereite.

Fertig ist das vegetarische Rezept.
Aber eben ohne Fleisch. []

Erstaunlicherweise stort dies aber bei diesem Gericht nicht
unbedingt, denn der Gouda gibt doch ein sehr wirziges und
herzhaftes Aroma an die Romana-Salate und die Sauce ab.

Und der Jasmin-Reis hat naturlich den Vorteil, dass er auch
ohne oder mit nur weng Sauce auskommt, denn er bringt selbst
einen ausreichenden Geschmack mit.

[amd-zlrecipe-recipe:604]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/10/ueberbackene-romana-salate-und-jasmin-reis/
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Geraspelte Apfel-Tarte

Der wochentliche Kuchen bzw. die Tarte. Fur das Fruhstuck am
Sonntag und den nachmittaglichen Kaffee.

Ausnahmsweise bereite 1ich einmal keinen gewdhnlichen
Apfelkuchen bzw. -tarte zu, flur die man Apfelspalten
verwendet. Man kennt dies ja vom gedeckten Apfelkuchen, wenn
man die Apfelspalten in zwei Kreisen auf den Murbeteig in der
Backform gibt und mit Streuseln bedeckt. Oder eben die
Apfelspalten nochmals quer drittelt und in die Fullmasse einer
Tarte gibt.

Nein, dieses Mal habe ich die Apfel geputzt, geschalt, das
Kerngehause entfernt und in Spalten geschnitten. Und dann in
der Kuchenmaschine zerkleinert. Man kann sie auch in die
Kichenmaschine geben und fein reiben lassen. Das ergibt eine
Art Apfelbrei, der ein wenig an Apfelmus erinnert.

Diesen gebe ich in die Fullmasse aus Eierstich mit Eiern und
Schlagsahne.

Und siehe da, es gelingt eine sehr schone Apfel-Tarte. Schon
kompakt, sehr wohlschmeckend und saftig. Mit einem sehr
schonen Apfel-Aroma und -Geschmack.

[amd-zlrecipe-recipe:603]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/10/geraspelte-apfel-tarte/

Irisches Beefsteak und
Spargel in Rotweiln-Sauce

Dieses Mal, da ich von den ersten Spargel noch ein Pfund Ubrig
hatte, auch erneut ein kraftiges Stuck Fleisch, namlich
irisches Beefsteak. Mit gegarten Spargel als Beilage.

Ich brate die irischen Beefsteaks nur kurz in Butter auf
jeweils beiden Seiten an, losche dann mit einem Merlot ab,
lose die Roststoffe vom Anbraten der irischen Beefsteaks vom
Pfannenboden, erhalte so eine leckere Sauce, die ich uber die
Spargel gebe, und naturlich herrlich medium rare gebratene
Steaks.

Lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:602]

Spargelcreme-Suppe

Heute gibt es zuerst einmal eine Spargelcreme-Suppe.

Ich hatte ja in den letzten zwei Tagen zwei Male Spargel
zubereitet und die Spargelschalen von 1 kg Spargel Ubrig.

Ich habe sie einfach eine Stunde 1in kochendem Wasser
ausgekocht.

Nun, dann hat man nur ein einziges Problem. Man hat zwar nach
dem Auskochen das herrliche Spargel-Aroma im Wasser. Jedoch
fast keinen Geschmack fur eine Suppe. Auch wurzen mit


https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/09/irisches-beefsteak-und-spargel-in-rotwein-sauce/
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Paprikapulver, Salz und Pfeffer nutzen da wenig. Ich kenne
daher eigentlich nur zwei Methoden, doch eine leckere
Spargelcreme-Suppe zu erhalten.

Entweder man verwendet von Anfang an gleich selbst
zubereiteten Gemusefond, in dem man die Spargelschalen
auskocht.

Oder man muss doch nach dem Auskochen auf Gemisebruh-Pulver
zuruckgreifen, um dem Wasser doch ein kraftiges Suppenaroma zu
verleihen. Diesen zweiten Weg bin ich bei diesem Rezept
gegangen.

Die Suppe hat ubrigens nach dem Auskochen keine schone Farbe,
ein eher helles Braun. Da ich die Suppe jedoch nach dem
Kochen, wenn sie nicht mehr kocht, mit einem Eigelb legiere,
bekommt sie dann doch eine schone, gelbe Farbe, wie sie eine
Spargelcreme-Suppe haben sollte.

[amd-zlrecipe-recipe:601][amd-zlrecipe-recipe:601]

Entenschenkel und Spargel mit
WeiBweln-Sauce

Es ist Spargelzeit! Der erste Spargel wird zubereitet. Hurra!

Allerdings fiel mir im Nachinein ein, dass ich beim Spargel,
den ich gekauft habe, gar nicht geschaut habe, aus welchem
Herkunftsland er kommt. Es konnte also, das es ja erst Anfang
Marz ist, durchaus sein, dass ich hier z.B. spanischen Spargel
gekauft habe und die Saison in Deutschland eventuell erst
beginnt. So genau habe ich mich da nicht informiert.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/08/entenschenkel-und-spargel-mit-weisswein-sauce/
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Aber egal. Spargel, die Konigin des Gemuses.

Einfach geschalt, die Spargelschalen separat fur eine
Spargelcreme-Suppe verwenden, den Spargel in Salzwasser kochen
und leicht salzen.

Normalerweise gibt man ja auf den gekochten, leicht gesalzenen
Spargel entweder Butterflocken oder eine frische, selbst
zubereitete Sauce Hollandaise. Nun, in diesem Fall habe ich
Entenschenkel scharf angebraten und in Weilwein gegart. Daher
gebe ich die wlrzige und aromatische WeiBwein-Sauce, die sich
bildet, einfach Uber die Spargel. Lecker!

Ich wirze die Entenschenkel nur mit rosenscharfem Paprika-
Pulver, Salz und Pfeffer.

Und brate die Schenkel kross auf jeweils beiden Seiten an und
gare sie dann 15 Minuten in der zugedeckten Pfanne. Diese Zeit
ist genau ausreichend fur die Entenschenkel, die dadurch zwar
durchgegart, aber saftig und innen noch leicht rosé sind.

Und unbedingt daran denken, die Sauce nicht zusatzlich wurzen.
Sie 10st beim Garen die Roststoffe der angebratenen
Entenschenkel vom Boden der Pfanne und ist dadurch schon
ausreichend gewlrzt und sehr schmackhaft und aromatisch.

[amd-zlrecipe-recipe:600]

Zanderfilets auf
Wirsingpuree-Bett

Heute einmal in Butter gebratene Zanderfilets.

Ich verwende keinen frischen Zander, dieser 1ist in meiner
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Gegend nur sehr schwer zu bekommen und auch sicherlich teuer.
Ich greife auf Tiefkuhlware zuruck. Zwar nicht frisch, aber
durchaus akzeptabel und in Butter gebraten und nur mit Salz
und Pfeffer gewurzt schmeckt der Zander sehr gut und lecker.

Als Beilage wahle ich ein Puree aus Wirsing. Dazu schneide ich
den Wirsing grob klein und gare ihn in Salzwasser. Dann mit
dem Plrierstab fein purieren, etwas frisch geriebenen Parmesan
untermischen und mit Muskat, Salz und Pfeffer wirzen.

Lecker.

[amd-zlrecipe-recipe:599][amd-zlrecipe-recipe:599]

Rumpsteak und Brokkoli

Das monatliche Steak. Dazu gibt es nicht viel zu sagen.

Mit Salz und Pfeffer gewlrzt. Ausnahmsweise einmal auf jeder
Seite jeweils drei Minuten in Butter gebraten. Man erhalt
dadurch leckere, saftige, medium gegarte Steaks.

Dazu als Beilage einfach ein paar Brokkoli-Roschen, die man
zuerst einige Minuten in kochendem Salzwasser gart. Dann 1in
Butter in der Pfanne anbrat. Und salzt und pfeffert.

Fertig.

[amd-zlrecipe-recipe:598]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/06/rumpsteak-und-brokkoli/

Gemuse und Wok-Nudeln
asiatisch

Dies ist ein vegetarisches Rezept. Und auch asiatisch.
Ich verwende diverse Gemiusesorten, die ich grob zerkleinere.
Dazu Instant-Woknudeln.

Diese Instant-Woknudeln sind eigentlich nicht optimal flr ein
asiatisches Gericht. Sie sind einerseits optimal, wenn man,
wie in meinem Fall, gerade keinen sauberen Topf zur Verflgung
hat, um separat Reis fur das Gericht zuzubereiten. Dann gibt
man eben die Instant-Woknudeln einfach zu den restlichen
Zutaten mit viel Flussigkeit in den Wok und hat somit eine
Sattigungs-Zutat. Und sie sind andererseits nicht optimal,
weil es eben ein Convenience-Produkt ist, das eben keine gute,
eventuell sogar frische Pasta ist, sondern eben Instant-Nudeln
sind, die in drei Minuten gegart sind. Hinzu kommt noch, dass
auf diese Weise das schon ein wenig pfannengeruhrte Gemuse im
Wok, das noch sehr knackig und frisch ist, auf diese Weise
durch die Instant-Woknudeln weitere drei Minuten gegart wird
und somit ein wenig an Knackigkeit verliert.

AuBerdem sollte man bei dieser Zubereitung darauf achten,
nicht zuviel Fisch-Sauce in den Wok zu geben. Teriyaki-Sauce
ist schon wiurzig genug, und gibt man zuviel Fisch-Sauce hinzu,
hat man das Gericht schnell Uberwirzt.

Das Gericht ist lecker. Aber ich habe einmal mehr wieder
festgestellt, ich esse nicht so gern vegetarisch, denn beil
diesem Gericht fehlt mir einfach das zusatzliche Fleisch. Eine
schone Entenbrust, in Streifen geschnitten und kross gebraten,
wlrde hierzu sehr gut passen.

[amd-zlrecipe-recipe:597]
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Forelle blau und
Zuckerschoten-Purree

Ich bereite die Forellen dieses Mal blau zu, was nichts anders
bedeutet, als dass sie nicht in Butter in der Pfanne gebraten
werden. Sondern in kochendem Wasser gegart werden.

Es ist meines Wissens mein erstes Rezept fur Forelle blau in
meinem Foodblog.

Aber die Forellen gelingen sehr gut, sind fein gegart, aber
nicht trocken und haben ein feines Aroma.

Dazu als Beilage ein Purree aus Zuckerschoten. Diese wiurze ich
mit einer Prise Muskat, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker.
Und gebe natirlich unbedingt eine Portion Butter hinzu, die im
heillen Purree schmilzt und das Plrree gut abbindet. Eine
richtig schlotzige Beilage.

[amd-zlrecipe-recipe:596]

Sauerkraut, Kartoffeln,
Kasseler und Bauchspeck

Ein bodenstandiger Eintopf.

Der Eintopf enthalt als Hauptzutaten Sauerkraut aus der Dose
oder dem Glas. Und Kartoffeln.
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Dazu kommen noch Bauchspeck und Kasseler, die 1ich
kleingeschnitten fur ein wlrziges, rauchiges Aroma mitgare.

[amd-zlrecipe-recipe:594]

Orangen-Kiwi-Tarte

FUr den wochentlichen Kuchen am Sonntag diesmal eine suBe
Tarte mit einem Murbeteig.

Und fur die Fullmasse Orangen und Kiwis.

Nach dem Backen und dem Erkalten der Tarte zieht ein fruchtig-
frischer Duft nach Orangen durch die Kuche.

Und wenn auch gleich nach dem Erkalten die ersten
Fruchtfliegen in der Kuche herumschwirren, Kkann beim
Zubereiten und Backen der Tarte nicht viel falsch gemacht
worden sein. []

[amd-zlrecipe-recipe:595]

Gemiuisesuppe und Suppenfleisch

Eine sehr herzhafte Suppe, die eine volle Mahlzeit ergibt.

Und wenn bei jeder Suppe so viel leckeres, auBerst zartes
Fleisch darin enthalten ware, dann wurde ich fast zu einem
Suppen-Fan werden.

Zusatzlich zum Suppenfleisch gebe ich noch sechs Gemisesorten
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in die Suppe.

Und die Brihe wird aus selbst zubereitetem Gemusefond
gebildet, den ich eventuell ein wenig nachwilrze.

Lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:593]

Beinschelbe und
KartoffelkloRe mit Senf-Sauce

Dieses Mal bereite ich Beinscheiben in einer leckeren Senf-
Sauce zu. Mit KartoffelkloBen als Beilage.

Es hat sich bewahrheitet, dass man Beinscheiben doch langer
als 1 Stunde schmort. Bei der letzten Zubereitung habe ich die
Beinscheiben 1 Stunde geschmort. Das Ergebnis waren zwar zarte
Beinscheiben. Aber sie waren nicht optimal, so dass man das
Fleisch nicht mit der Gabel vom Knochen l6sen konnte.

Man sollte Beinscheiben schon 2 Stunden, wenn nicht sogar 3
Stunden schmoren. Dann sind sie richtig weich und zart. Und
sogar das Hautchen, das die Beinscheiben umgibt und das
vermutlich aus Fett und Sehnen besteht, wird auf diese Weise
weich und man kann es essen.

Als Beilage bereite ich KartoffelkloBe selbst zu.

Ich schmore die Beinscheiben in einer Sauce aus Senf, Creme
fraiche und Wasser. Und wiirze nur mit einer Prise Zucker. Ich
reduziere die Sauce in der letzten halben Stunde sehr stark,
so dass nur noch sehr wenig Sauce uUbrig bleibt, die jedoch
wirzig und aufgrund der Schalotten, die in der Sauce
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schmelzen, sehr kompakt und samig ist.

Mein Rat: Und nicht vergessen, das Mark aus dem Markknochen
essen.

[amd-zlrecipe-recipe:592]

Erbsen-Eintopf

Einfacher Eintopf. Wenige, gute Zutaten.

Nur das Einweichen der Erbsen uUber Nacht ist ein wenig
Aufwand, man muss den Eintopf also am Tag vorher planen.

Bauchspeck und Mini-Wirstchen sorgen fur Aroma und Geschmack.

[amd-zlrecipe-recipe:591][amd-zlrecipe-recipe:591]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/28/erbsen-eintopf/

